1. Naans à la sauce dip maison aux noix et aux poivrons
Recette de la bloggeuse Inneke De Kimpe (instagram.com/inneke_de_kimpe)
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Ingrédients  

Pour 12 naans
· 500 g de mix pour naan
· 280 ml d'eau (tempérée)
· 25 ml d'huile d'olive
· Thym séché
· Farinez toujours le plan de travail/rouleau à pâtisserie/la pâte pour travailler la pâte

Pour la sauce dip aux poivrons
· 1 bocal de poivrons grillés
· 1 gousse d'ail
· 30 g de cerneaux de noix
· 1 cuillère à soupe d'huile d'olive
· ½ cuillère à thé de cannelle
· ½ cuillère à thé de coriandre en poudre
· ½ cuillère à thé de cumin
· Sel et poivre 

Pour la décoration :
· Quelques brins de persil plat et cerneaux de noix

Préparation

Confectionnez les naans
1. Mélangez le mix, l'eau et l'huile et pétrissez pendant 5 minutes à la main ou dans un robot ménager jusqu'à obtention d'une pâte souple.
2. Couvrez la pâte d'un linge. Laissez-la lever pendant 60 minutes à température ambiante. Divisez la pâte en 12 pâtons que vous mettez en boule. Laissez-les lever pendant 10 minutes à température ambiante.
3. Abaissez les pâtons en ovale (12 cm x 18 cm). Parsemez la pâte de thym séché. Faites chauffer une poêle antiadhésive à feu modéré. Dorez les naans des deux côtés.
4. Découpez chaque naan en triangle.

Confectionnez la sauce dip aux poivrons
5. Mixez tous les ingrédients dans un blender jusqu'à obtention d'une masse onctueuse.
6. Versez-la dans un joli bol et décorez en déposant quelques brins de persil plat et cerneaux de noix.

2. Blinis à la crème d'avocat maison, au saumon fumé et à la mangue
Recette de la bloggeuse Inneke De Kimpe (instagram.com/inneke_de_kimpe)
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Pour 12 blinis
· 125 g de mix pour blini (1/4 de sachet)
· 220 ml de lait demi-écrémé (tempéré)

Pour la crème d'avocat
· 1 avocat
· Jus de 1/2 citron
· Ail en poudre
· 1 oignon jeune
· Sel et poivre

Pour la garniture :
· 150 g de saumon fumé
· 1/2 mangue
· Quelques brins de persil plat
· Poivre

Préparation

Confectionnez les blinis
1. Mélangez le mix et le lait jusqu'à obtention d'une pâte lisse.
2. Couvrez le bol d'un film alimentaire. Laissez lever pendant 30 minutes à température ambiante. Faites chauffer un peu de matière grasse dans une poêle antiadhésive à feu modéré. Dorez les blinis 2 minutes de chaque côté suivant la taille souhaitée.
 
Réalisez la crème d'avocat
3. Mettez l'avocat dans un blender et ajoutez le jus de citron, le sel, le poivre et l'ail en poudre.
4. Emincez l'oignon jeune et ajoutez-le à la crème d'avocat.

Garnissez les blinis
5. Découpez la mangue en petits dés.
6. [bookmark: _GoBack]Déposez les blinis dans un joli plat, étalez de la crème d'avocat, déposez du saumon fumé et terminez par quelques dés de mangue, des brins de persil plat et un tour de moulin à poivre.


3. Focaccia à la tapenade maison aux tomates séchées, au poulet doré et au parmesan
Recette de la bloggeuse Inneke De Kimpe (instagram.com/inneke_de_kimpe)
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Ingrédients pour 4 toasts

Pour 1 focaccia
· 500 g de mix pour focaccia
· 400 ml d'eau (tempérée)
· 20 ml d'huile d'olive

Pour la tapenade aux tomates
· 10 tomates séchées
· 1 gousse d'ail
· 1 cuillère à soupe d'huile d'olive
· 1 cuillère à soupe de parmesan râpé
· Sel et poivre

Pour le poulet
· 1 filet de poulet
· Epices à poulet, curcuma, poivre, sel et paprika

Pour la garniture :
· ¼ d'oignon rouge
· Thym frais effeuillé
· Quelques copeaux de parmesan

Préparation

Confectionnez la focaccia
1. [bookmark: _gjdgxs]Mélangez le mix, l'eau et l'huile et pétrissez pendant 6 minutes dans un robot ménager ou 10 minutes au mixer jusqu'à obtention d'une pâte détendue.
2. Couvrez le bol d'un film alimentaire. Laissez lever pendant 30 minutes à température ambiante.
3. Déposez la pâte sur une plaque de cuisson graissée ou dans un moule de cuisson rectangulaire graissé.
4. Enduisez vos mains d'huile d'olive et étalez la pâte en un rectangle (25 cm x 35 cm). Badigeonnez-la d'huile d'olive. Laissez-la encore lever pendant 30 minutes à température ambiante.
5. Cuisez la focaccia pendant 20 à 25 minutes dans un four préchauffé à 215 °C. Laissez la focaccia refroidir.

Réalisez la tapenade aux tomates
6. Versez les tomates séchées, l'ail, l'huile d'olive, le parmesan, le sel et le poivre dans un blender. Mélangez bien.

Cuisez le poulet
7. Epicez le filet avec les épices à poulet, le curcuma, le poivre, le sel et le paprika.
8. Dorez le filet de poulet.
9. Emincez-le en lanières.

Garnissez la focaccia
10. Emincez l'oignon rouge en fins anneaux.
11. Découpez la focaccia en triangles que vous tartinez de tapenade.
12. Déposez des lanières de poulet et quelques anneaux d'oignon.
13. Terminez en déposant quelques copeaux de parmesan et des fines herbes fraîches.




4. Pain turc à la tapenade maison aux olives, aux tomates et à la féta
Recette de la bloggeuse Carolien Vreysen (instagram.com/onahealthyadventure)
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Ingrédients
 
Pour 1 pain pide
· 250 g de mix pour pide (1/2 sachet)
· 155 ml d'eau froide (réfrigérée)
· 25 g de farine standard
· 50 ml d'eau (tempérée)
· Farinez toujours le plan de travail/rouleau à pâtisserie/la pâte pour travailler la pâte.
 
Pour la tapenade aux olives
· 50 g d'olives
· 1 cuillère à soupe d'huile d'olive
· Poivre grossièrement moulu
· Sel

Pour la garniture :
· Tomates cerises ou tomates en grappe
· Feta (éventuellement d'origine turque)

Préparation

Confectionnez le pain
1. Mélangez le mix avec l'eau froide et pétrissez pendant 10 minutes dans un robot ménager ou à la main jusqu'à obtention d'une pâte souple. Veillez à ce que la température de la pâte soit inférieure à 25 °C.
2. Mettez la pâte en boule. Couvrez-la d'un linge. Laissez-la lever pendant 10 minutes à température ambiante.
3. Abaissez la pâte en un rectangle (25 cm x 15 cm). Déposez-la sur une plaque de cuisson chemisée de papier sulfurisé. Laissez-la lever à l'air libre pendant 25 minutes à température ambiante.
4. Mélangez la farine standard et l'eau jusqu'à obtention d'une panade. Etalez-en une partie sur la pâte.
5. Trempez vos doigts dans le reste de la panade. Dessinez des losanges en enfonçant vos doigts très profondément dans la pâte.
6. Cuisez le pain pide pendant 25 minutes dans un four préchauffé à 190 °C.

Réalisez la tapenade aux olives
7. Versez les olives, l'huile d'olive, le sel et le poivre dans un blender et mixez le tout finement.

Garnissez le pain
8. Découpez les tomates en quartiers.
9. Coupez le pain en 4 parts que vous découpez en deux.Tartinez de la tapenade aux olives et déposez quelques quartiers de tomate et dés de féta.
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